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Abstrak 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perlakuan terbaik pada proporsi penambahan 
tepung kecambah kacang hijau pada bahan makanan basal sebagai bahan makanan campuran yang 
ditandai dengan peningkatan kadar protein, serta kadar air, daya serap air, kadar abu, kadar lemak, 
dan kadar karbohidrat yang rendah. Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah rancangan acak kelompok dengan faktor tunggal, yaitu proporsi penambahan tepung 
kecambah kacang hijau pada bahan makanan basal. Proporsi tepung ecambah yang ditambahkan 
dalam bahan makanan basal antara 0% sampai 50%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan tepung kecambah kacang hijau pada bahan makanan basal mampu meningkatkan 
kualitas bahan makanan campuran. Perlakuan terbaik didapat pada penambahan tepung kecambah 
kacang hijau sebesar 10% dan nilainya lebih tinggi dibanding produk “S” dengan biaya produksi 
sebesar Rp. 9.737 per 100 gram. 
Kata kunci : tepung kecambah kacang hijau, kualitas nutrisi, bahan makanan campuran. 
 
Abstract 
The objective of this research is to obtain the best treatment of mung bean sprout flour 
proportional addition into basal food as mixed food ingredients through elevated levels of protein, 
and reduction of water content, wet ability, ash content, fat content, and carbohydrate content. 
Experimental design that used in this research is randomized block design by one factor, mung 
bean sprout proportional addition into basal food. The addition of mung bean sprout flour ranged 
between 0% up to 50%. The result of this research shown that mung bean sprout flour addition 
into basal food can increase quality of mixed food ingredient. The best treatment can be found on 
10% mung bean sprout flour addition and its value is higher than “S” product with production cost 
Rp. 9.737 for 100 gram. 




Bahan makanan campuran 
(BMC) merupakan makanan sapihan 
bagi bayi atau makanan tambahan 
untuk melengkapi kekurangan 
protein dan kalori pada keluarga dan 
golongan rawan gizi yang umumnya 
dibuat dalam bentuk bubuk 
(Winarno, 2004). Bahan utama yang 
digunakan antara lain beras, jagung, 
maizena, dan umbi lainnya sebagai 
sumber energi, dan sumber protein 
dapat digunakan kedelai, kacang 
hijau, susu, dan kacang lainnya.. 
Kacang hijau mengandung 
protein sebesar 22,2%, lemak 1,2%, 
serta karbohidrat 62,9% dalam 100 g 
bahan. Campuran kacang hijau 
dengan serealia merupakan 
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komposisi yang memberikan protein 
dengan nilai gizi yang baik 
(Sediaoetama, 2008). Namun 
kandungan senyawa antinutrisi yang 
ada dalam kacang hijau 
menyebabkan daya cernanya kurang 
baik, sehingga nutrisi-nutrisi tersebut 
tidak dapat diserap dengan baik. 
Senyawa antinutrisi dalam kacang 
hijau dapat direduksi secara 
signifikan melalui proses 
perkecambahan (Mubarak, 2005). 
Penelitian ini dimaksudkan 
untuk mendapatkan persentase 
penambahan tepung kecambah 
kacang hijau yang tepat dalam bahan 
makanan basal beserta jumlah biaya 
yang dibutuhkan pada proses 
produksi skala laboratorium. 
Penilaian penambahan persentase 
tepung kecambah kacang hijau yang 
paling baik  ditinjau dari kadar 
protein, lemak, karbohidrat, air, daya 
serap air, dan kadar abu. 
 
Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini yaitu : 
1. Untuk mendapatkan 
persentase penambahan 
tepung kecambah kacang 
hijau yang tepat untuk 
meningkatkan kualitas bahan 
makanan campuran. 
2. Untuk mendapatkan jumlah 
biaya yang dibutuhkan untuk 
membuat bahan makanan 




Diduga penambahan tepung 
kecambah kacang hijau yang tepat 
dalam bahan makanan campuran 





Tempat Dan Waktu Pelaksanaan 
Penelitian dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Agrokimia 
dan Laboratorium Pengujian Mutu 
dan Kemananan Pangan Fakultas 
Teknologi Pertanian mulai bulan 
Januari 2012 sampai dengan bulan 
Maret 2012. 
 
Bahan Dan Alat 
Bahan baku yang digunakan 
adalah kacang hijau, susu segar, dan 
beras merah. Bahan tambahan yang 
digunakan adalah tween 80 dan 
maltodextrin dan gula. Bahan kimia 
yang digunakan untuk analisa kimia 
meliputi H2SO4 (pa) , HCl, NaOH, 
tablet kjeldhal, indikator pp, dan 
metil merah. Alat-alat yang 
digunakan dalam pembuatan susu 
bubuk antara lain lemari pendingin, 
gelas ukur, mixer, vacuum drier, 
blender, ayakan 80 mesh dan 
timbangan. Alat-alat yang digunakan 
dalam pembuatan tepung beras 
merah antara lain penanak nasi, 
pengering kabinet, blender, ayakan 
80 mesh, dan timbangan. Alat-alat 
yang digunakan dalam pembuatan 
tepung kecambah kacang hijau 
antara lain baskom, pengering 
kabinet, blender, ayakan 80 mesh 
dan timbangan.  
 
Metode Penelitian 
Metode penelitian yang 
digunakan adalah meetode 
eksperimental yang menjelaskan 
adanya pengaruh penambahan 
tepung kecambah kacang hijau 
dalam bahan makanan campuran 
terhadap daya terima konsumen. 
Analisa data menggunakan RAK 
dengan faktor tunggal yang terdiri 
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dari 6 level dan 3 ulangan sehingga 
didapatkan 18 satuan percobaan. 
Faktor I : Proporsi tepung 
kecambah dengan bahan 
makanan basal. 
1. P1 : 0% tepung kecambah 
kacang hijau dan 100% bahan 
makanan basal 
2. P2 : 10% tepung kecambah 
kacang hijau dan 90% bahan 
makanan basal 
3. P3 : 20% tepung kecambah 
kacang hijau dan 80% bahan 
makanan basal 
4. P4 : 30% tepung kecambah 
kacang hijau dan 70% bahan 
makanan basal 
5. P5 : 40% tepung kecambah 
kacang hijau dan 60% bahan 
makanan basal 
6. P6 : 50% tepung kecambah 
kacang hijau dan 50% bahan 
makanan basal 
Analisis Data 
Analisa data pada penelitian 
ini meliputi uji fisik dan kimia. Uji 
fisik meliputi kadar air daya serap 
air. Uji kimia yang dilakukan 
meliputi uji kadar protein, kadar 
lemak, kadar abu, dan kadar 
karbohidrat. Pengolahan data uji fisik 
dan kimia menggunakan analisa 
ragam (analysis of variant), apabila 
terdapat beda nyata maka dilanjutkan 
dengan uju BNT (beda nyata 
terkecil) dengan selang kepercayaan 
5% (α=0.05). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Kadar Protein 
Hasil perlakuan penambahan 
tepung kecambah kacang hijau 
dalam bahan makanan campuran 
pada Tabel 1 diperoleh rerata kadar 
protein bahan makanan campuran 
berkisar antara 7,67 sampai 17,56% 
dari berat kering produk.  Perlakuan 
penambahan 0% tepung kecambah 
kacang hijau memiliki kadar protein 
paling rendah, yaitu sebesar 7,67%, 
sedangkan perlakuan penambahan 
50% tepung kecambah kacang hijau 
memiliki kadar protein tertinggi 
sebesar 17,56%. Berdasarkan standar 
SNI makanan pendamping ASI, 
kandungan protein yang tersedia 
minimal sebesar 8 gram dan tidak 
lebih dari 22 gram dalam 100gram 
bahan. Kadar protein dari bahan 
makanan campuran  yang dihasilkan 
berkisar 7,67% sampai 17,56%, 
sehingga ada perlakuan yang 
memenuhi standar SNI yaitu pada 
perlakuan penambahan 10%, 20%, 
30%, 40%, dan 50%. Peningkatan 
kadar protein bahan makanan 
campuran dikarenakan semakin 
tinggi proporsi penambahan tepung 
kecambah kacang hijau.
 
Tabel 1. Rata-rata Kadar Protein Bahan Makanan Campuran 
Penambahan Tepung 
Kecambah Kacang Hijau (%) 
Kadar Protein (%) 













8,36 8 - 22 
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Berdasarkan analisa ragam 
kadar protein bahan makanan 
campuran dapat diketahui bahwa 
perlakuan penambahan tepung 
kecambah kacang hijau dalam bahan 
makanan basal memberikan 
pengaruh yang sangat nyata (α=1%) 
terhadap kadar protein bahan 
makanan campuran. Hal tersebut 
diperkuat dengan adanya perbedaan 
notasi pada masing-masing 
perlakuan dalam uji lanjut 
menggunakan BNT dengan selang 
kepercayaan 5%. Hasil tersebut 
mendukung bahwa semakin banyak 
penambahan tepung kecambah 
kacang hijau maka semakin tinggi 
kadar protein bahan makanan 
campuran yang dihasilkan. 
Berdasarkan data uji 
laboratorium, kadar protein tepung 
kecambah kacang hijau usia 3 hari 
mencapai 31,18%, sedangkan kadar 
protein bahan makanan basal hanya 
sebesar 7,67% sehingga pada setiap 
penambahan tepung kecambah 
kacang hijau akan meningkatkan 
kadar protein bahan makanan basal. 
Hal ini senada dengan penelitian 
yang dilakukan oleh 
Kencananingrum (1989) yang 
menyatakan bahwa penambahan 
tepung kecambah kacang hijau  pada 
tepung beras dan tepung ubi jalar 
dapat meningkatkan kadar protein 
bahan makanan campuran. Secara 
substansial kadar protein kecambah 
kacang hijau menurun seiring dengan 
bertambahnya waktu perkecambahan 
(Urbano, 2004), namun pada saat 
yang sama turunnya kadar 
karbohidrat menurunkan total berat 
kering bahan sehingga kadar protein 
terlihat lebih tinggi 
(Kencananingrum, 1989). 
Kadar Lemak 
Berdasarkan hasil analisa 
lemak bahan makanan campuran 
pada Tabel 2 diketahui bahwa rata-
rata kadar lemak dalam bahan 
makanan campuran berkisar antara 
2,35% sampai 4,81 % dari berat 
kering produk. Perlakuan 
penambahan tepung kecambah 
kacang hijau sebanyak 0% 
mempunyai kadar lemak tertinggi, 
yaitu sebesar 4,81 sedangkan kadar 
lemak terendah terdapat pada 
perlakuan penambahan tepung 
kecambah kacang hijau sebanyak 
50%, yaitu sebesar 2,35% . 
Berdasarkan standar SNI makanan 
pendamping ASI, besarnya 
kandungan lemak antara 6% sampai 
15% dalam 100 gram bahan. Pada 
tabel tersebut terlihat bahwa kadar 
lemak semua perlakuan dan produk 
“S” masih berada dibawah standar 
SNI makanan pendamping ASI. Agar 
dapat memenuhi standar SNI, dapat 
ditambahkan minyak atau lemak 
dalam bahan makanan campuran 
(CAC, 1991). 
Berdasarkan analisa ragam 
kadar lemak bahan makanan 
campuran dapat diketahui bahwa 
perlakuan penambahan tepung 
kecambah kacang hijau dalam bahan 
makanan basal memberikan 
pengaruh yang sangat nyata (α=1%) 
terhadap kadar lemak bahan 
makanan campuran. Hal tersebut 
diperkuat dengan adanya perbedaan 
notasi pada masing-masing 
perlakuan dalam uji lanjut 
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Tabel 2. Rata-rata Kadar Lemak Bahan Makanan Campuran  
Penambahan Tepung 
Kecambah Kacang Hijau (%) 
Kadar Lemak (%) 
















Kadar lemak yang rendah 
pada bahan makanan campuran 
diduga disebabkan oleh rendahnya 
kadar lemak pada bahan baku yang 
digunakan, bukan dikarenakan faktor 
proses karena lemak mempunyai titik 
lebur yang tinggi (Sediaoetama, 
2008), karena proses pengeringan 
bahan dilakukan pada suhu 65
o
C 
untuk kecambah dan beras merah 
serta 70
o
C untuk susu segar. 
 
Kadar Karbohidrat 
Pada Tabel 3 dapat dilihat 
bahwa rata-rata kadar karbohidrat 
bahan makanan campuran yang 
dihasilkan berkisar antara 69,44% 
sampai 79,18% dari berat kering 
produk. Perlakuan penambahan 
tepung kecambah kacang hijau 
sebanyak 50% memiliki kadar 
karbohidrat paling rendah yaitu 
sebesar 69,44%, sedangkan kadar 
karbohidrat tertinggi terdapat pada 
perlakuan penambahan tepung 
kecambah kacang hijau sebanyak 
0%, yaitu sebesar 79,18%. 
Berdasarkan standar SNI makanan 
pendamping ASI, kadar karbohidrat 
yang ditetapkan tidak lebih dari 30% 
dalam 100 gram bahan. Berdasarkan 
standar tersebut, berarti semua 
perlakuan dan produk “S” belum 
memenuhi standar SNI karena kadar 
karbohidrat bahan makanan 
campuran dan produk “S” masih 
lebih tinggi dari standar yang telah 
ditetapkan. Semakin rendah nilai 
faktor pengurang (protein, lemak, 
abu, dan kadar air) dalam 
perhitungan tersebut akan 
mengakibatkan kadar karbohidratnya 
semakin tinggi. 
 
Tabel 3. Rata-rata Kadar Karbohidrat Bahan Makanan Campuran 
Penambahan Tepung 
Kecambah Kacang Hijau (%) 
Kadar Karbohidrat (%) 













81,84 Maks 30 
 
Berdasarkan analisa ragam 
kadar karbohidrat bahan makanan 
campuran 6 dapat diketahui bahwa 
penambahan tepung kecambah 
Jurnal Industria Vol. 1 No. 1 Hal 66 – 76 




kacang hijau memberikan pengaruh 
yang sangat nyata (α=1%) terhadap 
kadar karbohidrat tepung bahan 
makanan campuran. Hal tersebut 
diperkuat dengan adanya perbedaan 
notasi pada masing-masing 
perlakuan dalam uji lanjut 
menggunakan BNT dengan selang 
kepercayaan 5%. 
Kadar karbohidrat pada 
bahan makanan campuran menurun 
seiring dengan penambahan tepung 
kecambah kacang hijau. Hal ini 
dikarenakan meningkatnya proporsi 
tepung kecambah kacang hijau yang 
mempunyai kadar karbohidrat rendah 
yang ditambahkan dalam bahan 
makanan basal yang kadar 
karbohidratnya tinggi. Rendahnya 
kadar karbohidrat tepung kecambah 
kacang hijau dikarenakan terjadinya 
proses hidrolisis oleh enzim 
hidrolitik yang mengubah 
karbohidrat menjadi monosakarida 
yang digunakan sebagai sumber 
energi selama proses perkecambahan 
(Mubarak, 2005). Kadar karbohidrat 
bahan makanan campuran yang tetap 
tinggi dikarenakan kontribusi yang 
besar kadar karbohidrat yang 
terkandung dalam bahan makanan 
basal, karena makanan basal 
merupakan bahan makanan yang 
kalorinya digunakan dalam 
metabolisme tubuh berupa 




Pada Tabel 4 dapat dilihat 
bahwa rata-rata kadar abu bahan 
makanan campuran yang dihasilkan 
berkisar antara 1,44 sampai 2,91% 
dari berat kering produk. Perlakuan 
penambahan 0% tepung kecambah 
kacang hijau memiliki kadar abu 
paling rendah sebesar 1,44%, 
sedangkan perlakuan penambahan 
50% tepung kecambah kacang hijau 
memiliki kadar abu paling tinggi 
yaitu sebesar 2,91%. Standar kadar 
abu yang ditetapkan dalam SNI 
makanan pendamping ASI sebesar 
3,5% dalam 100 gram bahan, hal itu 
berarti seluruh perlakuan dalam 
penelitian ini memenuhi standar 
yang telah ditetapkan. Terdapatnya 
kadar abu dalam bahan makanan 
campuran tersebut mengindikasikan 
adanya kandungan mineral di 
dalamnya, karena kadar abu 
merupakan unsur mineral (Winarno, 
2004). 
 
Tabel 4. Rata-rata Kadar Abu Bahan Makanan Campuran 
Penambahan Tepung 
Kecambah Kacang Hijau (%) 
Kadar Abu (%) 













1,95 < 3,5 
 
Pada hasil analisa ragam 
kadar abu bahan makanan campuran 
dapat diketahui bahwa penambahan 
tepung kecambah kacang hijau 
memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (α=1%) terhadap kadar abu 
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bahan makanan campuran. Hal 
tersebut diperkuat dengan adanya 
perbedaan notasi pada masing-
masing perlakuan dalam uji lanjut 
menggunkan BNT 5%.  Rendahnya 
kadar abu pada bahan makanan 
campuran dalam penelitian ini 
dikarenakan bahan baku yang 
digunakan merupakan bahan pangan 
nabati yang memiliki kadar abu 
rendah bila dibandingkan dengan 




Pada Tabel 5 dapat dilihat 
rata-rata kadar air bahan makanan 
campuran yang dihasilkan berkisar 
antara 6,90% sampai 7,73% dari 
berat kering produk. Perlakuan 
penambahan 0% tepung kecambah 
kacang hijau mempunyai kadar air 
paling rendah yaitu 6,90%, 
sedangkan perlakuan penambahan 
tepung kecambah kacang hijau 50% 
mempunyai kadar air paling tinggi 
sebesar 7,73%. Standar kadar air 
yang telah ditetapkan dalam SNI 
makanan pendamping ASI adalah 
kurang dari 4%, berarti tidak ada 
perlakuan yang sudah memenuhi 
standar kadar air yang telah 
ditetapkan. 
 
Tabel 5. Rata-rata Kadar Air Bahan Makanan Campuran 
Penambahan Tepung 
Kecambah Kacang Hijau (%) 
Kadar Air (%) 













4,90 < 4 
 
Pada hasil analisa ragam 
kadar air bahan makanan campuran 
pada dapat diketahui bahwa 
penambahan tepung kecambah 
kacang hijau memberikan pengaruh 
yang tidak nyata (α=5%) terhadap 
kadar air bahan makanan campuran 
atau dapat dikatakan bahwa kadar air 
bahan makanan campuran tidak 
dipengaruhi oleh penambahan tepung 
kecambah kacang hijau. 
Menurut Onwueme (1978) 
kadar air tepung berkisar antara 
10%-13,5%, dan kadar air  
maksimalnya adalah 14%. Kadar air 
yang relatif rendah yaitu antara 
6,90% sampai 7,73% disebabkan 
lamanya waktu pengeringan bahan 
baku, kondisi pengeringan, serta luas 
permukaan bahan pada saat 
pengeringan. Nilai kadar air ini 
sesuai dengan pernyataan Taib 
(1980), bahwa kadar air bahan 
pangan dipengaruhi oleh beberapa 
faktor, yaitu lama waktu 
pengeringan, luas pengeringan bahan 
dan porositas bahan. 
 
Daya Serap Air (Wettability) 
Pada Tabel 6 dapat dilihat 
bahwa rata-rata daya serap air bahan 
makanan campuran yang dihasilkan 
berkisar antara 5,81 sampai 24,59. 
Perlakuan penambahan tepung 
kecambah sebesar 0% mempunyai 
daya serap paling rendah yaitu 
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selama 5,81, sedangkan daya serap 
tertinggi terdapat pada perlakuan 
penambahan tepung kecambah 
sebesar 50% yaitu 24,59. Standar 
daya serap air tidak terdapat pada 
SNI bahan makanan campuran, 
namun bila nilainya dibandingkan 
dengan produk kontrol daya serap air 
bahan makanan campuran masih 
lebih baik. 
 
Tabel 6. Rata-rata Daya Serap Air (Wettability) Bahan Makanan Campuran 
Penambahan Tepung 
Kecambah Kacang Hijau (%) 
Daya Serap Air (s) 















Hasil analisa ragam daya 
serap air bahan makanan campuran 
dapat diketahui bahwa penambahan 
tepung kecambah kacang hijau 
memberikan pengaruh yang nyata 
(α=5%) terhadap daya serap bahan 
makanan campuran. Hal tersebut 
diperkuat dengan adanya perbedaan 
notasi pada masing-masing 
perlakuan dalam uji lanjut 
menggunakan BNT dengan selang 
kepercayaan 5%. 
Besar kecilnya daya serap air 
dipengaruhi oleh kadar air dan suhu 
gelatinisasi bahan tersebut (Agustina, 
2008). Gomez dan Aguilera (1983) 
menjelaskan daya dispersi dan 
indeks penyerapan air bahan 
dipengaruhi oleh adanya denaturasi 
protein, gelatinisasi pati, dan 
pembengkakan serat kasar yang 
terjadi selama proses pengolahan. 
 
Pemilihan Perlakuan Terbaik 
Pemilihan perlakuan terbaik 
menggunakan metode multiple 
attribute, yaitu dengan menghitung 
nilai galat dan L minimalnya. Nilai 
ideal untuk tiap parameternya 
dengan menetapkan nilai kadar 
protein maksimal, kadar lemak 
minimal, kadar karbohidrat minimal, 
kadar abu minimal, kadar air 
minimal, densitas kamba maksimal, 
dan daya serap air minimal.. Hasil 
pemilihan perlakuan terbaik dari 
beberapa kriteria tersebut terdapat 
pada perlakuan penambahan tepung 
kecambah sebesar 10%. Adapun nilai 
rata-rata analisa fisik dan kimia pada 
perlakuan terbaik dapat dilihat pada 
Tabel 7. 
Analisa Tekno-Ekonomi 
Pada Tabel 8 dapat dilihat 
bahwa jumlah biaya untuk 
pembuatan 1 kg bahan makanan 
campuran ialah sebesar Rp. 
97.378,72,- atau Rp. 97,37 per gram. 
Bila dibandingkan dengan produk 
“S” harga pokok bahan makanan 
campuran yang dihasilkan masih 
lebih mahal. Jika dibandingkan 
dengan komposisi produk “S”, 
komposisi bahan makanan campuran 
lebih unggul mengingat produk “S” 
hanya menggunakan beras, tepung 
kacang hijau, dan susu bubuk skim 
sedangkan bahan makanan campuran 
yang dihasilkan dalam penelitian ini 
menggunakan beras merah, tepung 
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kecambah kacang hijau, dan susu 
bubuk full cream yang mempunyai 
nilai gizi lebih baik. Beras merah 
mempunyai kandungan protein dan 
lemak yang lebih tinggi 
dibandingkan beras yang digunakan 
dalam produk “S”, selain itu beras 
merah dalam penelitian ini telah 
mengalami proses pengukusan. 
 
Tabel 7. Perbandingan Nilai Kimia dan Fisik Perlakuan Terbaik (P2) Bahan 
Makanan Campuran dengan SNI Makanan Pendamping ASI 
Parameter 
Nilai 



































Tabel 8. Analisis Total Biaya Pembuatan Bahan Makanan Campuran 
Rincian Biaya Pembuatan BMC Nilai (Rp.) 
Total biaya pembuatan susu 1 siklus 13754.9575 
Total biaya pembuatan susu 4 siklus 55019.8302 
Total biaya pembuatan tepung kecambah kacang hijau 16077.9415 
Total biaya pembuatan tepung beras merah 23751.1476 
Total biaya pencampuran 2529.80321 
Total biaya pembuatan BMC 97378.7225 
Biaya per gram BMC 97.3787225 
Harga produk "S" 7255 
Harga produk "S" per gram 72.55 
 
Tepung kecambah kacang 
hijau diketahui mempunyai 
kandungan protein yang lebih tinggi 
dibandingkan tepung kacang hijau 
yang digunakan dalam produk “S”. 
Begitu juga dengan susu bubuk yang 
digunakan dalam penelitian ini, yaitu 
susu bubuk full cream yang 
mempunyai kandungan lemak yang 
lebih tinggi daripada susu bubuk 
skim yang digunakan dalam produk 
“S”. Selain itu, bahan makanan 
campuran yang dihasilkan 
mempunyai densitas kamba yang 
jauh lebih tinggi daripada produk 
“S”, sehingga konsumen dapat lebih 
sedikit mengkonsumsi bahan 
makanan campuran untuk 
mendapatkan kadar gizi yang sama 
dengan mengkonsumsi produk “S” 
yang jauh lebih banyak. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian 
dapat ditarik beberapa kesimpulan 
Jurnal Industria Vol. 1 No. 1 Hal 66 – 76 




sebagai berikut yaitu penambahan 
tepung kecambah kacang hijau yang 
tepat dalam bahan makanan 
campuran ialah sebesar 10% (b/b) 
dengan rata-rata kadar protein 
sebesar 9,32%, rata-rata kadar lemak 
4,42%, rata-rata kadar karbohidrat 
77,87%, rata-rata kadar abu 1,66%, 
rata-rata kadar air 6,72%, dan rata-
rata daya serap air 5,43 detik. 
Adapun biaya produksi bahan 
makanan campuran sebanyak 1 kg 
pada skala laboratorium sebesar Rp. 
97.378,72 atau Rp. 9.737,87 per 100 
gram. 
Saran 
Saran yang dapat diberikan 
untuk penelitian lebih lanjut antara 
lain sebagai berikut : 
1. Untuk meningkatkan kadar 
lemak pada bahan makanan 
campuran dapat ditambahkan 
minyak atau lemak.  
2. Untuk untuk mengurangi 
biaya produksi bahan 
makanan campuran skala 
laboratorium dapat digunakan 
susu bubuk skim sebagai 
pengganti susu bubuk. 
3. Perlu dilakukan uji in vivo 
pada tikus putih untuk 
mengetahui protein efficiency 
ratio, dan protein digestibility 
untuk hasil perlakuan terbaik. 
4. Metode perhitungan memiliki 
kelemahan, yaitu banyaknya 
sisa nilai penyusutan yang 
tidak digunakan, mengingat 
perhitungan finansial 
didasarkan pada waktu 
pemakaian alat selama proses 
produksi skala laboratorium. 
5.  Diperlukan penelitian 
penggandaan skala proses ke 
skala pilot sebelum 
memasuki skala usaha kecil 
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